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PRQDUIT CUIT DE PORC OU DE VOLAILLE LIBRE D / AGENTS 
CONSERVATEURS SOUS FORME DE NITRATES /NITRITES ET PROCEDE 

POUR SA PREPARATION 

5 La presente invention concerne un produit cuit de 

pore ou de volaille traite en salaison caracterise par le 
fait qu'il est libre d' agents conservateurs sous la forme 
de nitrates ou de nitrites. 

Elle concerne egalement un procede pour la 
10 preparation de ces produits. 

Les produits cuits de pore et de volaille, traites 
en salaison, vises par la presente invention sont choisis 
dans le groupe comprenant notamment le jambon et l'epaule 
de pore, le jambon de volaille, en particulier de dinde 
15 ou de poulet, les rot is cuits de pore, de dinde et de 
dindonneau. 

Les produits cuits de pore et de volaille selon la 
presente invention sont traites en salaison d'une maniere 
telle que la solution de saumurage classique est 

20 remplacee par une solution contenant un alcool de qualite 
alimentaire, du sel de table, et eventuellement d'autres 
ingredients pouvant faire partie de la saumure tel que 
les sucres, les aromes, les antioxydants etc., mais ne 
contenant aucun agent conservateur sous la forme de 

25 nitrates ou de nitrites. 

Dans le contexte de la presente demande de brevet, 
on entend par « agent conservateur » toute substance qui 
prolonge la duree de conservation des denrees 
alimentaires en les protegeant des alterations dues aux 
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micro-organismes . Cette definition est reprise du Code 
des usages de la charcuterie, Edition 1997, page 2,. 359. 

Le demandeur est deja titulaire d'une demande de 
brevet europeen, deposee le 28 mai 1998 sous le n° 98 401 
5 2 78, qui decrit un procede pour la preparation de 
produits carnes mettant en oeuvre une etape de saumurage. 

Ce procede est caracterise par le fait que l'eau de 
saumurage est substitute, en partie ou dans sa totalite, 
par de l'alcool de qualite alimentaire . II permet 
10 l'obtention de produits carnes qui presentent des 
qualites organoleptiques ameliorees, tout en maintenant 
leur coloration ainsi que leurs proprietes de 
conservation et leur tenue a la coupe. 

Cependant, cette demande de brevet precise que la 
15 saumure, ou solution de saumurage, est constitute d'eau 
additionnee de sel nitrite, d' antioxydants , d' agents 
conservateurs, de sucres et d'aromes. 

Le procede decrit dans cette demande de brevet 
conduit toujours a des produits contenant des nitrites, 
20 puisque la solution de saumurage en contient, meme si 
l'eau elle-meme est remplacee par un alcool de qualite 
alimentaire . 

L' utilisation de sels d'acide nitrique comme agents 
de conservation pour la viande est connu de tres longue 
25 date. L' addition du nitrate de potassium, connu sous le 
nom de salpetre, aux viandes est extremement ancienne. 
En effet, des ecrits devoilent que son utilisation etait 
courante au Moyen Age. 
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Le nitrate est reduit en nitrite sous 1' action de 
nitrates reductases produites par des microbes 
naturellement presents dans la viande. 

L'effet anti-bacterien des nitrites est interessant 
5 du fait qu'ils s'exercent sur un grand nombre de germes 
bacteriens. lis bloquent surtout la croissance du 
bacille botulique, un microbe tres courant qui produit 
une toxine mortelle. 

Ceci etant, les nitrites presentent une toxicity 
10 aussi bien directe qu' indirecte . 

En ce qui concerne leur toxicite directe, ils 
transforment la myoglobine et 1 ' hemoglobine humaine en 
metmyoglobine et methemoglobine, bloquant ainsi leurs 
possibilites de transporter l'oxygene a travers le corps 
15 humain. 

Pour ce qui est de leur toxicite indirecte, ils 
peuvent reagir sur des amines, provenant de la 
degradation des proteines, pour former des nitrosamines. 
Les nitrosamines sont toxiques, cancerigenes et 

20 mutagenes . 

Ainsi, 1 'utilisation des nitrates/nitrites en tant 
qu' agents conservateurs dans les produits carnes, 
notamment en les incluant dans la solution de saumurage, 
souffre d'un inconvenient majeur qui est la toxicite de 

25 ces produits. 

Or, le demandeur, de fagon surprenante et 
inattendue, a decouvert a travers les nombreux travaux et 
recherches qu'il a menes en ce qui concerne la 
preparation des produits carnes en salaison, qu'il etait 

30 possible d'obtenir un produit traite en salaison 



4 



entierement satisf aisant au niveau de sa conservation en 
remplagant la solution de saumurage essentiellement par 
un melange de sel de table et d'un alcool de quality 
alimentaire , ceci sans qu'aucun agent conservateur a base 
5 de nitrates ou de nitrites soit present, agent qui se 
trouverait normalement present dans une solution de 
saumurage classique. 

Le controle bacterien dans les produits selon 
1' invention est en fait assure par la presence d' alcool 

10 fixe dans la chair du produit cuit de pore ou de volaille 
au saumurage. Le produit est conserve apres cuisson en 
poche sous vide, sans qu' il soit necessaire d'utiliser 
des nitrates ou nitrites. II s'ensuit qu'il n'y a pas de 
risque de developpement de sous -produits toxiques, du 

15 type decrit ci-dessus, dans le produit. 

Les produits cuits, traites en salaison, de pore ou 
de volaille selon 1' invention sont libres de tout agent 
conservateur sous la forme de nitrates ou de nitrites et 
representent done un reel progres en matiere de securite 

20 alimentaire pour les consommateurs . 

L' alcool de qualite alimentaire est choisi dans le 
groupe comprenant les vins et les spiritueux ainsi que 
leurs melanges. 

La quantite d' alcool contenu dans les produits 

25 depend de celle utilisee dans la solution de saumurage. 
Elle est detectable par les methodes d' analyse chimique 
et de detection de 1' alcool ethylique bien connues de 
I'homme du metier. 

Bien entendu, le produit selon 1' invention peut 

30 egalement contenir d'autres ingredients habituel lenient 
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presents dans une solution de saumurage classique tels 
que les sucres, les aromes, les antioxydants etc. 

Les sucres sent choisis dans le groupe comprenant 
notamment le glucose, le saccharose, les dextrines, ou 

leurs melanges . 

Les aromes sont choisis en fonction du gout final 
que l'homme du metier souhaite conferer au produit cuit 
de pore ou de volaille. 

Les antioxydants sont choisis dans le groupe 
comprenant les antioxydants de qualite alimentaire et 
notamment l'acide ascorbique ou ses sels. 

On peut egalement a j outer a la solution de saumurage 
d'autres produits de qualite alimentaire utilises dans 
les saumures, tels que notamment des agents stabilisants 
de texture, tels que des gommes, et des fixateurs 
d'aromes, tels que le glutamate, du leurs melanges. 

Le procede de preparation du produit cuit, traite en 
salaison, de pore ou de volaille selon 1' invention est 
caracterise par le fait que, lors de 1'etape de 
saumurage, on remplace la solution de saumurage par une 
solution constitute par un alcool de qualite alimentaire, 
de sel de table et event uellement d'autres ingredients 
pouvant faire partie d'une solution de saumurage 
classique, mais sans l'ajout d' agents conservateurs sous 
forme de nitrates ou de nitrites. 

Selon un mode de realisation prefere de 1' invention, 
le procede consiste en la realisation des etapes 
suivantes : 

- decoupe et desossage des pieces de viande, 
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- injection sous pression d'une solution de 
saumurage contenant un alcool de qualite 
alimentaire, du sel de table et eventuellement 
d'autres ingredients tels que les sucres et les 

5 ardmes, mais ne contenant agent conservateur sous 

la forme de nitrates ou de nitrites, 

- poursuite de 1 ' impregnation de ' la solution de 
saumurage dans les pieces de viande par malaxage 
dans une baratte sous vide, 

10 - mise en forme des pieces de viande dans des poches 

sous vide, 

- cuisson et, 

- ref roidissement . 

L' invention concerne egalement une solution de 
15 saumurage pour produits de boucherie et charcuterie, 
caracterisee par le fait qu'elle contient un alcool de 
qualite alimentaire, du sel de table et eventuellement 
d' autres ingredients tels que les sucres et les aromes , 
et qu'elle est exempte de tout agent conservateur sous la 
20 forme de nitrates ou de nitrites. 

L' invention pourra etre mieux comprise a 1'aide des 
exemples qui suivent, qui sont donnes a titre purement 
illustratif . 

25 EXEMPLE 1 ; PREPARATION D / UNE SOLUTION DE SAUMURAGE SELON 
L' INVENTION 

On prepare une solution de saumurage en melangeant 
les ingredients suivants : 
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vin blanc a 11° 30 kg 

PHS 0,3 kg 

Bouquet 4 00 2,4 kg 

Glutonic V 10 * 4,8 kg 

Acide ascorbique 0,315 kg 

sel de table 4,5 kg 



PHS est un polyphosphate de sodium, Bouquet 400 est 
10 un melange d'aromes, et Glutonic V 10 est un melange de 
dextrose et de sel de table. Ces produits sont tous 
commercialises par la Societe JEAGER . 



EXEMPLE 2 : PREPARATION DE JAMBON DE PORC CUIT A L'AIDE 
15 DE LA SOLUTION DE SAUMURAGE PREPARES A L ' EXEMPLE 1 

On decoupe et on desosse un jambon de pore. Puis on 
injecte direct ement dans le jambon desosse, sous 
pression, avec des aiguilles creuses, la solution de 
20 saumurage preparee a l'exemple 1 a raison de 15 kg de 
saumure par 100 kg de viande. On poursuit 1 ' impregnation 
de la saumure dans une baratte rotative sous vide a une 
temperature comprise entre 4 et 6°C pendant 14 a 18 
heures . 

25 On vidange la baratte et on met les pieces de jambon 

dans des poches en plastique, puis dans un moule pour 
qu'elles prennent forme. 

On met les pieces de viande sous vide, puis on les 
cuit dans un four a vapeur humide avec une montee en 

30 temperature par paliers, afin d'atteindre une temperature 
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a cosur de 65°C. La duree totale de la cuisson est 
comprise entre 14 et 18 heures. 

On retire ensuite les pieces de jambon du four et on 
les place pendant 24 heures dans un local de 
5 refroidissement rapide dans lequel la temperature est 
reglee entre 2 et 4°C. 

On les stocke ensuite dans un local refrigere & une 
temperature entre 2 et 4°C. 

On obtient ainsi un jambon cuit ayant le gout du vin 
10 blanc, ayant des qualites de conservation allongee qui 
traduisent sa stabilisation vis a vis des germes 
bacteriens. 

15 



R EVEND I CAT I ON S 



1. Produit cuit, traite en salaison, de pore ou de 
volaille choisi dans le groupe comprenant notamment le 
jambon et l'epaule de pore, le jambon de volaille, en 
particulier de dinde ou de poulet, les rotis cuits de 
pore, de dinde et de dindonneau, caracterise par le fait 
qu'il contient de 1'alcool de qualite alimentaire et 
qu'il est libre de tout agent conservateur sous la forme 
de nitrates ou de nitrites, 

2. Produit selon la revendication 1, caracterise par le 
fait que 1'alcool est choisi dans le groupe comprenant 
les vins et spiritueux ainsi que leurs melanges. 

3. Produit selon l'une ou 1' autre des revendications 1 et 
2, caracterise par le fait qu'il contient en outre des 
aromes, des sucres ou d'autres ingredients d'une solution 
de saumurage classique. 

4. Precede pour la preparation de produits cuits, traites 
en salaison, de pore ou de volaille choisis dans le 
groupe comprenant notamment le jambon et l'epaule de 
pore, le jambon de volaille, en particulier de dinde ou 
de poulet, les rotis cuits de pore, de dinde et de 
dindonneau, mettant en oeuvre une etape . de saumurage, 
caracterise par le fait que la solution de saumure 
classique est remplacee par une solution contenant un 
alcool de qualite alimentaire, du sel de table et 
eventuellement d'autres ingredients tels que les sucres 
et les aromes, mais ne contenant aucun agent conservateur 
sous la forme de nitrates ou de nitrites. 
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5. Procede selon la revendication 4, caracterise par le 
fait qu'il consiste en la realisation des etapes 
suivantes : 

- decoupe et desossage des pieces de viande, 

5 - injection sous pression d'une solution de 

saumurage contenant un alcool de qualite 
aliment aire, du sel de table et event uellement 
d'autres ingredients tels que les sucres et les 
aromes, mais ne contenant aucun agent conservateur 
10 sous la forme de nitrates ou de nitrites, 

- poursuite de 1' impregnation de la solution de 
saumurage dans les pieces de viande par malaxage 
dans une baratte sous vide, 

- mise en forme des pieces de viande dans des poches 
15 sous vide, 

- cuisson, 

- ref roidissement . 

6. Solution de saumurage pour produits de boucherie et 
charcuterie, caracterisee par le fait qu'elle contient un 

20 alcool de qualite alimentaire, du sel de table et 
eventuellement d'autres ingredients tels que les sucres 
et les aromes, et qu'elle est exempte de tout agent 
conservateur sous la forme de nitrates ou de nitrites . 



